Inovasi Pembuatan Bolu Kukus Dengan Substitusi Tepung Buah Jamblang (Syzigium Cumini) by Salam, Muh. Irwan et al.
INOVASI PEMBUATAN BOLU KUKUS DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG BUAH 
JAMBLANG (SYZIGIUM CUMINI) 
 
Muh. Irwan Salam 
Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga 
Universitas Negeri Makassar 





Muh. Irwan Salam. 1428040004. Inovasi  
Pembuatan Bolu Kukus Dengan Substitusi 
Tepung Buah Jamblang (Syzigium 
Cumini). Skripsi. Pendidikan 
Kesejahteraan Keluarga. Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Makassar, 
2018.  Dibimbing oleh Jokebet Saludung 
dan Ratnawati T. 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
proses pembuatan tepung buah jamblang, 
proses pembuatan bolu kukus dari tepung 
buah jamblang dengan substitusi (75% 
);(50%); (25% ), tanggapan panelis terhadap 
tingkat kesukaan bolu kukus dengan 
substitusi tepung buah jamblang yang 
terbaik ditinjau dari aspek warna, rasa, 
aroma dan tekstur, tingkat kesukaan panelis 
terhadap bolu kukus tepung buah jamblang. 
Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimen. Tempat penelitian dilaksanakan 
di Laboratorium Pendidikan Kesejahteraan 
Keluarga Fakultas Teknik Universitas 
Negeri Makassar. Teknik pengumpulan data 
yang digunakan  adalah uji organoleptik, , 
observasi, dokumentasi dan score sheet. 
Teknik analisis data yang digunakan adalah 
analisis deskriptif (mean dan frekuensi). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses 
pembuatan tepung buah jamblang dimulai 
dari proses, pembersihkan, pemisahan 
daging buah dengan biji, pengeringan, 
penghalusan, dan pengayakan. Proses 
pembuatan bolu kukus buah jamblang yaitu 
dimulai dari proses persiapan alat dan 
bahan, penimbangan bahan, pencampuran 
bahan, pencetakan, pengukusan  dan 
pengemasan. Tanggapan panelis terhadap 
tingkat kesukaan bolu kukus dengan 
substitusi tepung jamblang dengan kategori 
suka adalah formulasi F2 dengan 
penambahan 50% tepung jamblang dengan 
rata-rata  4,1 sampai 4,6. Dan tanggapan 
panelis terhadap kualitas bolu kukus dengan 
substitusi tepung buah jamblang yang 
terbaik ditinjau dari aspek warna, rasa, 
aroma dan tekstur berdasarkan hasil uji 
organoleptik adalah  baik.  
 




Jamblang (Syzygium Cumini) 
merupakan tumbuhan beriklim tropis yang 
berasal dari India, Burma. Tanaman ini juga 
tumbuh di bagian selatan Asia temasuk 
Myanmar dan Afganistan. Jamblang atau 
duwet di beberapa daerah di Indonesia 
dikenal dengan nama yang berbeda-beda, 
Seperti; jambe kleng (Aceh), jambu kling 
(Gayo), jambu kalang (Minang Kabau), 
jamblang (Betawi dan Sunda), juwet, duwet, 
duwet manting (Jawa), dhalas, dhuwak 
(Madura), juwet, jujutan (Bali), klayu 
(Sasak), duwe (Bima), jambulan (Flores), 
raporapo jawa (Makassar), copeng (Bugis), 
jambula (Ternate). (Dharma, A.P. (1987)). 
Di pulau Jawa, jamblang tumbuh liar 
pada daerah dataran rendah hingga 
ketinggian 500 mdpl. 
(https://id.wikipedia.org/wiki/Jamblang).  
Buah Coppeng banyak mengandung 
berbagai vitamin dan mineral yang baik baik 
untuk tubuh. Pemakaian secara tradisional 
dari tumbuhan ini diantaranya untuk 
mengobati batuk kronis, asma, batuk rejan, 
diare, nyeri lambung, sariawan, untuk 
menurukan kadar gula dalam darah 
(diabetes), untuk mengurangi kerusakan 
pada jantung dan hati penderita kanker yang 
mendapat pengobatan kemoterapi 
doxorubicin (Dalimarta, 2007: 13). 
Pada hakekatnya, buah ini dapat 
diolah menjadi produk yang tahan lama, 
mudah disimpan, mudah diangkut, bernilai 
gizi dan dapat meningkatkan komsumsi 
masyarakat seperti pengolahan buah 
jamblang (sizygium cumini) menjadi 
tepung. Setelah berbentuk tepung 
kegunaannya akan lebih beragam sehingga 
dapat diterima oleh masyarakat. Oleh karena 
itu, peneliti mencoba memanfaatkan  buah 
jamblang (sizygium cumini) dalam 
pembuatan bolu kukus. Bolu kukus adalah  
sejenis bolu yang pengolahannya tanpa 
melalui pemanggangan melainkan dikukus.( 
Elisa.2015) 
Kandungan gizi pada bolu kukus, 
tergantung dari komposisi bahan yang 
digunakan. Salah satu  untuk meningkatkan 
kandungan gizi bolu kukus dengan 
fortifikasi tepung buah jamblang (sizygium 
cumini) yakni proses penambahan zat gizi 
pada bahan pangan dalam jumlah yang 
diperhitungkan. Penambahan tepung buah 
jamblang (sizygium cumini) ini sebagai 
bahan substitusi tepung terigu untuk 
meningkatkan nutrisi bolu kukus terutama 
kandungan antosianin didalamnya. Selain 
itu, penambahan tepung jamblang (sizygium 
cumini) dalam pembuatan bolu kukus untuk 
menambah variasi produk bolu kukus. 
Kurangnya produk bolu kukus 
dengan memanfaatkan tepung jamblang 
(sizygium cumini) menjadi salah satu alasan 
penulis melakukan eksperimen ini, alasan 
lain adalah bahwa buah jamblang (sizygium 
cumini) merupakan buah musiman yang 
pada musimnya buah ini berlimpah, mudah 
diperoleh, harga terjangkau, kurangnya 
pemanfaatan buah ini menjadi produk yang 
dapat bertahan lama mengakibatkan buah ini 
menjadi terbuang. 
Berdasarkan uraian yang telah 
dipaparkan  penulis ingin melakukan 
penelitian dengan judul “Inovasi Pembuatan 
Bolu kukus dengan Subtitusi Tepung buah 
Jamblang (Syzigium Cumini)” dengan tujuan 
untuk memanfaatkan dan menambah 
keragaman produk olahan buah jamblang 
(sizygium cumini) sebagai produk olahan 
dalam kondisi kering,tahan lama dan aman 
dikomsumsi. 
Tujuan Penelitian 
Berdasarkan rumusan masalah maka 
tujuan penelitian ini adalah: 
1. Untuk mengetahui proses pembuatan 
tepung  dari  buah jamblang (sizygium 
cumini). 
2. Untuk mengetahui proses pembuatan 
bolu kukus dengan substitusi (25%, 
50%, 75%) tepung  buah jamblang 
(sizygium cumini )  
3. Untuk mengetahui mutu hedonik bolu 
kukus dengan substitusi tepung buah 
jamblang  (sizygium cumini) ditinjau dari 
aspek aroma, warna, tekstur dan rasa. 
4. Untuk mengetahui penerimaan panelis 
terhadap uji hedonik pada bolu kukus 




Jenis penelitian ini adalah 
eksperimen yang dalam pelaksanaanya 
terdapat uji coba di laboratorium. Menurut 
Sugiyono (2010: 5) “berdasarkan tingkat 
kealamiahan tempat penelitian maka  jenis 
metode  penelitian ini adalah penelitian 
eksprimen”. Perlakuan yang dilaksanakan 
dalam eksperimen adalah melakukan 
penepungan coppeng dan formulasi bolu 
kukus dengan substitusi tepung coppeng. 
Hal tersebut sesuai dengan Sugiyono (2010: 
72) yang mengemukakan bahwa “metode 
penelitian eksperimen dapat diartikan 
sebagai metode penelitian yang digunakan 
untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu 
terhadap yang lain dalam kondisi yang 
terkendali”.  
 Tempat dan Waktu Penelitian 
Tempat dilaksanakannya penelitian 
dibagi menjadi dua, yaitu: tahap formulasi 
dan uji penerimaan dilakukan Laboratorium 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Fakultas 
Teknik UNM.  
Populasi Dan Sampel Penelitian 
 
1. Populasi Penelitian 
 Populasi terdiri dari subyek 
penelitian yaitu seluruh  panelis yang 
melakukan uji organoleptik dan obyek 
penelitian yaitu semua formulasi bolu kukus 
yang berjumlah tiga formulasi. Pernyataan 
ini sesuai dengan pengertian populasi 
menurut Sugiyono (2010: 80) “populasi 
adalah wilayah generalisasi yang terdiri atas 
obyek/subyek yang mempunyai kualitas dan 
karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh 
peneliti”. 
2. Sampel Penelitian 
 Teknik sampling yang digunakan 
adalah  Sampling Purposive, dengan alasan 
bahwa penentuan subyek dan obyek 
penelitian berdasarkan pertimbangan 
tertentu. Uraian tersebut sesuai dengan 
Sugiyono (2010: 85) yang menyatakan 
bahwa “sampling purposive adalah teknik 
penentuan sampel dengan pertimbangan 
tertentu, misalnya akan melakukan 
penelitian tentang kualitas makanan”. 
Variabel Penelitian 
Variabel dalam penelitian ini adalah: 
1. Variabel Independent (variabel bebas) 
Variabel bebas (X) yang dimaksud 
yaitu variabel yang mempengaruhi aspek 
warna, aroma, rasa, dan tekstur pada bolu 
kukus, dalam hal ini adalah substitusi tepung 
coppeng.  
2. Variabel dependen (variabel terikat) 
Varibel terikat (Y) adalah variabel 
yang dipengaruhi oleh variabel bebas yaitu 
mutu bolu kukus. Lebih jelasnya dapat 









X = variabel bebas (tepung coppeng) 
Y= variabel terikat (bolu kukus) 
E. Definisi Operasional Variabel 
Untuk menyamakan persepsi maka 
defenisi operasional variabel penelitian ini 
adalah: 
1. Tepung coppeng adalah salah satu jenis 
tepung yang berbahan dasar buah 
jamblang (coppeng) dengan cara 
melalui proses pengeringan, 
penghalusan dengan menggunakan 
grinder, pengayakan. 
2. Bolu kukus adalah  kue yang berbahan 
dasar tepung, gula, telur, dengan 
substitusi tepung coppeng.  
Teknik Pengumpulan Data 
 Teknik pengumpulan data yang 
digunakan adalah: 
1. Dokumentasi 
Teknik ini dilakukan untuk mendapatkan 
data  yang dibutuhkan tentang gambar 
proses penepungan, pembuatan bolu kukus, 
dan uji organoleptik sebagai bukti fisik. 
2. Kuesioner(Angket)   
     Angket yang digunakan dalam bentuk 
lembar score sheet untuk uji organoleptik. 
Penilaian menggunakan rentang penilaian 1 
– 5. Terdapat empat aspek yang dinilai 
X Y 
untuk tiap produk yaitu warna, aroma, 
tekstur, dan rasa. Penilaian untuk Uji 
Laboratorium oleh panelis ada dua yaitu 
penilaian hedonik dan penilaian mutu 
hedonik melalui uji organoleptik, dengan 
menggunakan score sheet.  
 
Teknik Analisis Data 
 Analisis data yang digunakan pada 
penelitian ini adalah teknik analisis statistik 
deskriptif. Tingkat kesukaan panelis 
mengenai bolu kukus tepung buah jamblang 
didapatkan melalui penilaian secara uji 
organoleptik dengan menilai uji mutu 
henodik dan uji hedonik. Data yang 
diperoleh dapat dihitung dengan 
menggunakan rumus persentase,  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
PEMBAHASAN  
1. Proses Pembuatan Tepung Buah 
Jamblang 
Proses yang diamati selama penelitian 
yaitu mengetahui efek lama pengeringan 
terhadap mutu tepung buah jamblang. Hasil 
pengamatan selama penelitian menunjukkan 
bahwa karakteristik tepung buah jamblang 
yang dihasilkan berwarna ungu tua, hal ini 
di pengaruhi oleh warna dasar buah 
jamblang dan proses pemanasan dari 
karbohidrat pada bahan sehingga 
menghasilkan warna tepung unggu tua, 
aroma tepung buah jamblang sedikit harum, 
tekstur yang dihasilkan adalah halus hal ini 
disebabkan proses penggilingan dan 
menyaringan yang menggunakan ukuran 
yaitu 80 mesh. 
Berdasarkan penelitian yang telah 
dilaksanakan maka dijelaskan cara 
pembuatan tepung buah jamblang yaitu 
tahap pertama adalah pembersihan buah 
jamblang dari kotoran yang melekat. Tahap 
pembersihan ini bertujuan untuk 
menghilangkan unsur-unsur yang tidak 
dimanfaatkan. Tahap kedua adalah 
pemisahan daging buah jamblang dengan 
biji buah jamblang, tujuan tahap ini adalah 
mempercepat proses pengeringan. Tahap 
ketiga adalah proses pengeringan, proses ini 
menggunakan suhu 70 c selama 6 jam. 
Tahapan keempat adalah proses 
penghalusan, proses ini bertujuan untuk 
mendapatkan butiran tepung seragam yang 
digunakan untuk pembuatan bolu kukus. 
Keseragaman tersebut menggunakan ayakan 
berukuran 80 mesh sehingga menghasilkan 
tepung yang halus. 
2. Proses pembuatan bolu kukus  
Proses pembuatan bolu kukus dengan 
penambahan tepung buah jamblang melalui 
beberapa tahap untuk mendapatkan resep 
yang standar. Kemudian resep yang standar 
tersebut diformulasikan menjadi tiga 
formulasi dimulai F1 penggunaan tepung 
buah jamblang sebanyak 25% dengan 
karakteristik warna agak pucat, aroma tidak 
harum, tekstur lembut rasa agak enak. F2 
pengunaan tepung buah jamblang sabanyak 
50% dengan karakteristik warna agak 
keunguan, aroma harum, tekstur lembut, 
rasa enak. F3 penggunaan tepung buah 
jamblang sebanyak 75% dengan 
karakteristik warna agak ungu, aroma 
harum, tekstur lembut rasa agak enak. 
Tahapan pertama adalah penimbangan 
bahan, tujuan tahapan ini agar berat setiap 
bahan sesuai resep. Tahapan kedua 
pencampuran bahan, bertujuan agar semua 
bahan tercampur rata dan menjadi adonan 
yang siap dicetak. Tahapan ketiga 
pembentukan adonan ( pencetakan) setelah 
adonan dimasukkan kedalam cetakan proses 
selanjutnya yaitu pengukusan selama 15 
menit. Tahap teakhir pendinginan dan 
pengemasan, merupakan tahap akhir dari 
seluruh proses pembuatan bolu kukus. 
Kualitas warna bolu kukus dipengaruhi 
oleh tepung buah jamblang itu sendiri. 
Aroma yang dihasilkan dari biscuit yang 
ditambahkan dengan tepung buah jamblang. 
Tekstur lembut dihasilkan dari perpaduan 
bahan dan penambahan telur. Sedangkan 
rasa dipengaruhi oleh tepung buah jamblang 
dan bahan-bahan bolu kukus itu sendiri. 
Berdasarkan hasil uji penerimaan 
diperoleh data bahwa hasil bolu kukus 
dengan formulasi F2 sesuai dengan 
spesifikasi produk yang diharapkan pada 
aspek warna , aroma, tekstur, dan rasa. 
3. Penilaian panelis  
Berdasarkan penilaian panelis dengan uji 
organoleptik, maka dapat disimpulkan 
bahwa tingkat mutu hedonik dan uji hedonik 
pada bolu kukus buah jamblang adalah 
formulasi F2 dengan penambahan tepung 
buah jamblang sebanyak 50%. 
 KESIMPULAN 
 Berdasarkan rumusan masalah,hasil 
penelitian dan pembahasan, maka dapat 
disimpulkan bahwa: 
1. Proses pembuatan tepung buah 
jamblang melalui beberapa tahap 
yaitu proses persiapan  bahan dan 
alat, penimbangan buah jamblang 
seberat 1 kg. kemudian tahap 
pembersihan dan pemisahan biji 
dengan daging buah menjadi 650 
gram. Proses penepungan dengan 
pengeringan dengan oven, 
penghalusan dengan grinder dan 
pengayakan menhasilkan 250 gr 
tepung buah jamblang 
2. Proses pembuatan bolu kukus 
adalah penimbangan bahan, 
pencampuran bahan, pencetakan 
adonan, pengukusan, pendinginan 
dan pengemasan. 
3. Penerimaan panelis terhadap mutu 
hedonik bolu kukus buah jamblang 
dengan kode  F2 lebih baik 
dibanding formulasi lainnya 
4. Penerimaan panelis terhadap uji 
hedonik ( kesukaan) bolu kukus 
buah jamblang dengan kode F2 
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